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È LASAGNE + | 
Alragù Mb 
di funghi e zucca |. 
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Gran delizia VA 
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Da abbinare 
alle patate viola [ 


CHE FORZA CON LA PASTA 


In esclusiva da Lidl i prodotti Deluxe 
approvati da Gambero Rosso 


Una selezione di prelibatezze della linea Deluxe, il marchio premium di Lidl che si distingue per il pregio dei suoi 
ingredienti, dal vincente binomio qualità e convenienza. Una gamma di eccellenza sottoposta al giudizio degli 
esperti di Gambero Rosso, che ha assaggiato i prodotti Deluxe, assegnando il prestigioso sigillo di 
“Approvato da Gambero Rosso”. Ideato in esclusiva per Lidl Italia, rappresenta un marchio di qualità 
per aiutarti a scegliere i prodotti gourmet della linea Deluxe. 


Cerca il sigillo 
APPROVATO DA 
GAMBERO ROSSO 
sulla confezione! 


1kg=171€ 


1kg=11.27€ 


1kg=1531€ 


Approvato da 


GANREROROSSA) 


SCOPRI TANTI 
ALTRI PRODOTTI 
APPROVATI DA 
GAMBERO ROSSO 
SUL NOSTRO SITO 


00 www.lidl.it 


Reginette ai cipollotti 


Bavaresi con uvetta al Porto 


Tartellette ai broccoli 
Muffin al peperone 
9 Gnocchettialla cannella 
10 Perealbacon 
Il Uovaincocotte 


4 
5 
6 Risotto ai formaggi 
] 
8 


12 Tagliatelle con rucola e noci 


13 Torta salata di coniglio 
14 Terrina fichi e pere 


16 Conbietole e mandorle 
17 Aiporriebacon 

18 Dicrespelle ai funghi 
19 Consalsiccia e pelati 


20 Alragù, zucca e champignon 


21 Dipanecarasaual pesto 
22 Con sugo di agnel 

23 Classiche alla bolognese 
24 Verdi con carne e ricotta 
25 Ai formaggi e prosciutto 
26 Con spinaci e mais 

27 Alpomodoro e zucchine 


28 Filetti alla senape 

29 Tajine ortaggi e ceci 
30 Clafoutis con broccoli 
31 Cialdecon avocado 
32. Marinata di verdure 


33 Zuppetta con patate viola 
34 Rillette ai semi 

35 Scapeceallimone 

36 Tortilla con verdure 


38 Vellutata con pesciolini 

39 Girelle di pizza con datterini 
40 Pasta al forno alla mozzarella 
4] Dumpling con patate 

42 lai 


43 Passatelli verdi in brodo 

44 Filetti di pollo farciti 

45 Crostata al caprino 

46 Paglia e fieno con crema di pinoli 
47 Crespelle al salmone 

48 Spaghetti con pancetta 

49 Dadolata di tofu 


CROSTATE 


50 Alcaramello, noci e nocciole 
51 Concremadilimoni 

52 Alcioccolato e lamponi 

53 Difrutta secca con ganache 
54 Almangoe passion fruit 


56 Meringate mignon 

57 Alrabarbaro e more 

58 Di mandorle ai cachi 

59 Aifrutti rossi e spezie 

60 Salata con mele e caprino 
61 Alle arance bionde 


in cucina | 


DI faz 
ili! CIigiash to Roritue 


e pepate. Tagliate a dadini 

il gorgonzola. Scolate 

le reginette al dente, 
trasferitele nel condimento, 
unite i pinoli, poco altro 
burro freddo e fate 
insaporire. Completate 

con i dadini di gorgonzola 

e servite subito. 


Fateli appassire in una 
padella con una noce di 
burro e un filo d'olio, 
badando che non prendano 
colore. Intanto, lessate le 
reginette in acqua salata. 
Bagnate i cipollotti con 

un filo di acqua della pasta, 
salate leggermente 


#î INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
fl 520gdireginette*120gdi 
gorgonzola * 2 cipollotti sottili 
50 gdi pinoli * Burro Olio 
i extravergine d'oliva * Sale e pepe 


ondate i cipollotti e 
affettateli, compresa 
la parte verde più tenera. 


Co 
INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
350 g di gorgonzola * 250 g 
di formaggio fresco spalmabile 
150 ml di latte * 3 tuorli * 50 g d | 
di zucchero * 2 fogli di gelatina \ 
x arancia * 300 ml di Porto + 
40 gdi uvetta * 50 g di burro 


i Lavate l'arancia, ricavate 4 
strisce di scorza, grattugiate 
il resto e mescolate la 
scorza grattugiata in una 
casseruola con i tuorli e lo 
zucchero. Stemperate con 

il latte, fate addensare a 
fuoco dolce e scioglietevi la 
gelatina strizzata. Fuori dal 
fuoco, incorporate la crema 
di formaggi. Dividete il 
composto in 6 stampini da 


mmorbidite la gelatina in 
acqua fredda. Frullate nel 

mixer lo zola, il formaggio 
fresco e 30 g di burro. 


LI 
pri 


4 


| budino, fate raffreddare 
e passate in frigo 6 ore. 
Mettete le strisce di scorza 
in un pentolino con l'uvetta 
e il Porto, portate a bollore, 
unite il burro rimasto e fate 
ridurre 10 minuti. Sformate 
le bavaresi e servitele 
insieme all'uvetta al Porto, 

. conlescorzette d'arancia 

e, a piacere, dadini di 
zola e foglie di rucola. 


GORGONZOLA 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE Spellate lo scalogno, termine, unite il gorgonzola 
300gdiriso Carnaroli*60 g tritatelo e fatelo appassire e la robiola a pezzetti e P 
di gorgonzola * 60 g di robiola in una casseruola con una mescolate per scioglierli. | 
semi stagionata * 60 g di noce di burro. Unite il riso, ì Spegnete, unite poco 
parmigiano reggiano grattugiato » fate tostare, sfumate con altro burro, il parmigiano 
1 scalogno * 150 ml di vino bianco il vino e lasciate evaporare. e rigirate per mantecare. 

11 di brodo di pollo * 1 ciuffo di Portate a cottura il riso Regolate se occorre di sale, 
prezzemolo * ] mazzetto di erba unendo il brodo caldo, poco MM pepate, completate con 
cipollina * Burro * Sale e pepe . pervolta. A 5 minuti dal _  leerbetritatee servite. 


Preparazione | 


Tempo di cottura 


” 


- 


Trasferitela in una ciotola, 

unite l'uovo, amalgamate, 

regolate se occorre di sale 

e pepate. Ricavate 4 dischi 
dalla brisée e rivestite 


] rotolo di pasta brisée pronta 
+ 150 g di gorgonzola * 250 g 

di broccoli a cimette * ] uovo 

* Burro * Sale e pepe 


Sciacquate le cimette di 4 stampini da tartelletta 
broccoli, lessatele 10 minuti imburrati, ripiegando i 

in acqua salata, scolatele bordi della pasta verso 

e frullatele nel mixer con l'interno per formare un 

metà del gorgonzola, fino cordoncino. Bucherellate 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE a ottenere una crema liscia. 


il fondo, riempite i gusci 
con la crema di broccoli, 
livellate e infornate 20-25 
minuti a 180°, Togliete 
dal forno e guarnite la 
superficie con il gorgonzola 
rimasto, a pezzetti. 
Rimettete in forno pochi 
istanti, per ammorbidire 

il formaggio. Sfornate, 
pepate e servite subito. 


GORGONZOLA 


Preparazione | 


F 


Tempo di cottura | 


—=- 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
150 g di gorgonzola * ] peperone 
rosso * 180 g di farina * 3 uova 
100 ml di latte * 1 bustina di lievito 
in polvere * ] cucchiaio di erbe 
aromatiche tritate (rosmarino, 
salvia, timo) * 60 ml di olio di semi 
di girasole * Sale e pepe 


mn 


alla farina setacciata con il 
lievito. Aggiungete le erbe, 
il gorgonzola a dadini e il 
peperone. Regolate di sale, 
pepate e dividete l'impasto 
in 6 stampini da muffin 


avate il peperone, 
mettetelo in una teglia 
e infornate 30 minuti a 
200°, girandolo ogni tanto. 
Sfornate, coprite con 
alluminio e fate intiepidire. 
Spellatelo, pulitelo e rivestiti di pirottini. 
tagliatelo a dadini. Sbattete Infornate 25-30 minuti 
le uova in una terrina. Unite a 180°. Servite i muffin 
a filo latte e olio, alternati tiepidi o freddi. 


Ì $ 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE | una frusta, per evitare che pizzico di cannella e 
80gdigorgonzola *200gdi | si formino grumi. Salate, il prezzemolo tritato. 
«<— farina, più quella per la lavorazione na pepate e fate addensare, Intanto, tuffate in acqua 
lo 300 ml di latte * 100 ml di panna sempre rigirando. Spegnete bollente salata gli 
fresca * 1 ciuffo di prezzemolo e fate raffreddare. Rotolate gnocchetti. Man mano che 
+ Cannella in polvere * Burro tra le mani piccole palline salgono a galla raccoglieteli 
Sale e pepe di composto per ricavare gli con una schiumarola, 
gnocchetti, allineandoli via trasferiteli nella padella 

Portate a bollore il latte in via su un vassoio infarinato. [4 e fateli saltare per un paio 

» : un pentolino. Abbassate al In una padella, sciogliete il 4 di minuti. Servite gli 


gorgonzola con la panna, gnocchetti spolverizzati 
poco burro, pepe, un a piacere con altra cannella. 


minimo e versate la farina 
a pioggia, mescolando con 


< 


GORGONZOLA 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 pere * 100 g di gorgonzola 

4 fette di bacon * 2 limone 
2 cucchiai di miele * 50 ml di vino 
bianco * Burro 


avate le pere, tagliatele 
a metà, eliminate i torsoli, 
scavate leggermente la 


polpa e spennellatela con 
il succo di limone, per non 
farla annerire. Tagliate 

il gorgonzola a pezzetti 

e divideteli nelle cavità 
ottenute. Ricomponete 
le pere, avvolgetele nelle 
fette di bacon e fissate 
con qualche stecchino. 


Preparazione 


Tempo di cottura 


Lf 


Disponete le pere in una 
teglia, cospargetele con 
fiocchetti di burro, irrorate 
con il miele e versate nella 
teglia il vino. Infornate 20 
minuti a 160°, girando ogni 
tanto le pere e irrorandole 
con il loro fondo di cottura. 
Sfornate e servite. 


P. 


4 uova * 250 g di gorgonzola 

4 fette di pancarrè * 8 cucchiai 

di panna fresca * 2 cucchiai di miele 
2 cucchiai di granella di mandorle 
Burro * Sale e pepe 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE — PNE 


mburrate 4 cocotte e 
inserite sul fondo le fette di 
Pa rifilate a misura. 
Spezzettate il gorgonzola 


e distribuitelo nelle cocotte. 


Unite la panna e irrorate 
con il miele. Sgusciate 

un uovo in ogni cocotte, 
salate, pepate e cospargete 


BA 


I ero 


[ Preparazione 


Tempo di cottura 


a SIT 


ent 


-£% 


con le mandorle. Disponete 
le cocotte in una teglia, ta 
versate sul fondo 2-3 dita SIR 
di acqua calda, infornate a 

180° e cuocete per circa 25 (4 
minuti a bagnomaria finché .. 

le uova sono rassodate. 

Sfornate e servite le 

cocotte ben calde. 


cr dor _— " 


Preparazione 


ss do Tempo di cottura 
i 


Fate appassire qualche 
istante la rucola. Scolate 
le tagliatelle al dente e 
trasferitele nella padella 
con la salsa. Unite una 
noce di burro e lasciate 
insaporire mescolando. 
Pepate e servite. 


BEE ESITI 


n una padella, fate fondere 
il gorgonzola a pezzetti con 
la panna. Nel frattempo, 
lessate le tagliatelle in 
acqua bollente salata. 
Unite alla crema di 
gorgonzola la rucola, lavata 
e spezzettata, e le noci. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
500 g ditagliatelle fresche 

100 g di gorgonzola * 150 ml 

di panna fresca * ] manciata di 
rucola * 50 g di gherigli di noci 
Burro * Sale e pepe 


—=—_rr">" 4 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


] rotolo di pasta brisée rettangolare 


pronta * 400 g di polpa di coniglio 

disossata * 200 g di gorgonzola 

1 cipolla * 200 ml di panna fresca 
l uovo * 2 cucchiai di capperi 

sotto sale * ] cucchiaio di miele 

1 ciuffo di basilico * Burro * Olio 

extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Sciacquate i capperi e 
metteteli a bagno in acqua 


Preparazione |" 


Tempo di cottura | 
| E 
dotta 
DC n 
o ate 


oe pi da si pe” ara € "de È 
sat Su "A ss 


tiepida, per dissalarli. 
Tagliate la polpa di coniglio 
a dadini, spellate e tritate la 
cipolla e fateli rosolare in 
una padella, con un filo 
d'olio e una noce di burro, 
dorando la carne in modo 
uniforme. Irrorate con il 
miele, salate e pepate. 
Sbattete leggermente in 
una terrina l'uovo con la 
panna. Unite i capperi 


scolati, il gorgonzola 

a dadini e il basilico 
spezzettato. Regolate 

se occorre di sale e pepate. 
Imburrate uno stampo 
rettangolare, foderatelo 
con la brisée e bucherellate 
il fondo. Distribuite la 
carne, versate la crema al 
gorgonzola e infornate circa 
40 minuti a 180°. Sfornate 
e servite la torta ben calda. 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
MI € brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


AIl languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


GORGONZOLA 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

500 gdi gorgonzola * 500 g 

di ricotta + 2 pere * 80 g di uvetta 
2 bicchiere di Marsala 

2 cucchiai di miele * ] ciuffo 

di timo * Burro * Sale e pepe 


agliate a pezzetti i fichi 
e metteteli ammollo in 
una ciotola con il Marsala. 
Sbucciate le pere, tagliatele 
a fettine e fatele dorare in 
una padella con una noce di 
burro, il timo, sale e pepe. 
Unte il miele, mescolate, 


34 


Preparazione 


Li 
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14 GENTE 


«|_ Tempodi cottura 


spegnete e fate intiepidire. 
Foderate di pellicola uno 
stampo da plum cake. 
Tagliate alcune fette di 
gorgonzola spesse 4-5 mm 

e rivestite il fondo dello 
stampo. Riducete il resto 

del gorgonzola a dadini e 
mescolateli in una ciotola 

con la ricotta e pepate. 
Versate nello stampo metà | 
del composto, livellate e 
disponete metà delle pere. 
Coprite con metà del 
composto di formaggi 


rimasto, il resto delle pere 
e i fichi scolati. Terminate 
con il composto di ricotta 

e zola rimasto e livellate. 
Sciogliete in un pentolino 
una grossa noce di burro 

e versatelo tra gli interstizi 
della preparazione. Battete 
il fondo dello stampo 

sul piano di lavoro, per 


| compattare gli ingredienti. 


Passate in frigo per circa 
6 ore. Sformate, eliminate 
la pellicola e servite, a 
piacere con timo fresco. 


n eri 
EL 


# ; 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 patate * 150 g di gorgonzola * 

1 cipollotto sottile * Burro * 

Sale e Pepe 


Lavate le patate, avvolgetele 
singolarmente in fogli di 
alluminio e infornatele per 
circa 45 minuti a 200°. 
Sfornatele, scartatele 


x 


pe dì 


Le 
ea APT ser... 


LI 


e tagliatele ognuna in 2-3 
tronchetti, pareggiando 

le estremità in modo da 
poterle disporre in piedi in 
una teglia imburrata che le 
contenga a misura. Scavate 
leggermente i tronchetti e 
salateli. Pulite e affettate il 
cipollotto, compresa la 
parte verde tenera. Tagliate 


4 SR 


Tronchetti di 


patate al forno 


Preparazione 
20 minuti 


il gorgonzola a dadini 

e divideteli sulle patate 

con le rondelle di cipollotto 
(tranne qualcuna per 
guarnire). Rimettete in 
forno 5 minuti, finché il 
formaggio inizia a fondere. 
Sfornate, distribuite le 
rondelle di cipollotto tenute 
da parte, pepate e servite. 


GENTE in cucina 


LASAGNE 
Sfoglie farcite 


di invitanti sapori 
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"Se \ Con bietole 

e mandorle 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 g di lasagne fresche pronte *1 
mazzo di bietole * ] spicchio d'aglio 
* 700 gdi ricotta * 100 gdi grana 
padano grattugiato * 100 gdi 
mandorle a lamelle * Peperoncino 
in fiocchi * Pangrattato * Olio 
extravergine d'oliva * Sale 


Lavate le bietole, lessatele 
in acqua salata, scolatele, 


| 
strizzatele e tagliuzzatele. 


Insaporitele in una padella 
con un filo d'olio, una presa 
di peperoncino e l'aglio 
spellato. Tostate le 
mandorle in una padellina 
antiaderente. Lavorate la 
ricotta con un filo d'olio, 20 
g di grana e un pizzico di 
peperoncino. Ungete d'olio 
una pirofila, stendete sul 


fondo un velo di ricotta 

e alternate le lasagne (se 
occorre, prima sbollentate), 
le bietole, il resto della 
ricotta e le mandorle. 
Proseguite fino a esaurire 
gli ingredienti terminando 
con ricotta, mandorle e il 
grana rimasto, mescolato a 
1-2 cucchiai di pangrattato. 
Infornate 25 minuti a 1809. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
12 lasagne fresche pronte sottili * 8 
fette di bacon * 2 porri *500 ml di 
besciamella * 100 g di parmigiano 
reggiano grattugiato * Burro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Mondate i porri e affettateli 
compresa la parte verde più 


a 
tenera. Fateli appassire in 
una padella con una noce 
di burro, un filo d'olio, sale 
e pepe. Fateli intiepidire 
e mescolateli con la 
besciamella. Stendete 
un velo di besciamella 
sul fondo di 4 pirofiline 
individuali imburrate. 


Alternate nelle pirofile le 
lasagne (se occorre, prima 
sbollentate), la besciamella 
rimasta e il parmigiano. 
Terminate con un velo 

di besciamella, le fette di 
bacon e il resto del 
parmigiano. Infornate circa 
25 minuti a 180°. 


Ai porri 
i ebacon 


LASAGNE ® 


ade ® 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
16 crespelle pronte * 500 gdi 
funghi champignon * 300 g di 
caprino * 300 g di prosciutto cotto 
a dadini * 2 scalogni * ] ciuffo 

di salvia * 75 g di farina * 200 ml 
di panna fresca * 750 ml di latte 
100 g di grana padano grattugiato 
Noce moscata * 80 g di burro, più 
quello per funghi e pirofila * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


ffettate i funghi. In una 
padella, fate rosolare il 
prosciutto e gli scalogni, 
spellati e tritati, con una noce 
di burro e la salvia tritata. 
Unite i funghi e cuocete 15 
minuti, finché l'acqua è 
evaporata. Regolate di sale e 
pepate. Fondete il burro in 
una casseruola, versate la 
farina e cuocete un paio di 
minuti. Stemperate con il 
latte a filo, sempre 


mescolando, e fate 
addensare. Spegnete e unite 
il caprino, la panna e una 
grattugiata di noce moscata. 
Regolate di sale e pepate. 
Stendete un velo di salsa sul 
fondo di una pirofila 
imburrata e alternate le 
crespelle, la farcia di funghi e 
prosciutto, il resto della salsa 
e il grana. Terminate con 
salsa e grana. Infornate per 
circa 30 minuti a 180°. 


ae I 


‘ie 


Preparazione | 


| Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 gdi lasagne fresche pronte 
300 g di salsiccia * 600 g di 
pomodori pelati * ] spicchio d'aglio 
1 ciuffo di basilico * 100 g 
di farina #1 | di latte* 50 gdi 
parmigiano reggiano grattugiato 
Noce moscata * 70 g di burro, 
più quello per la pirofila * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


n una casseruola, fate 
dorare la salsiccia, spellata 
e tagliata a rondelle, con 
l'aglio sbucciato e un filo 


d'olio. Unite i pelati 
spezzettati, qualche foglia 
di basilico e cuocete 30 
minuti a fuoco dolce, con 

il coperchio. Al termine, 
eliminate l'aglio, unite 
basilico fresco, regolate 

di sale e pepate. Nel 
frattempo, fondete il burro 
in un'altra casseruola, 
versate la farina 
mescolando e cuocete un 
paio minuti. Stemperate 
con il latte a filo, sempre 
rigirando, e fate addensare 


la besciamella. Insaporite 
con sale, pepe e noce 
moscata. Stendete un velo 
di besciamella sul fondo 

di una pirofila imburrata, 
poi alternate le lasagne (se 
occorre, prima sbollentate), 
il sugo e il resto della 
besciamella, spolverizzata 
di parmigiano. Ripetete gli 
strati fino a esaurire gli 
ingredienti e terminando 
con sugo, besciamella e 
parmigiano. Pepate e 
infornate 25 minuti a 180°. 


LASAGNE 


ge a 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
350 g di lasagne fresche pronte » 
500 g di polpa di manzo macinata 
400 gdi polpa di zucca * 400 g 
di funghi champignon * ] carota 
+ ] gambo di sedano * ] cipolla 
1 spicchio d'aglio * 750 m di 
besciamella * 600 g di passata di 
pomodoro * 100 ml di vino bianco 
+ 120 g di parmigiano reggiano 
grattugiato * Burro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


ondate e tritate carota, 
sedano e cipolla. Fateli 
appassire in una casseruola 


20 GENTE 


2 con un filo d'olio. Unite la 
î carnee rosolate. Sfumate 
i conilvino, versate la 


passata, salate, pepate e 


E cuocete coperto 30 minuti. 
a Intanto, pulite e affettate 
î ifunghi e tagliate a dadini 


la zucca. Dorate l'aglio 


ci spellato in un tegame con 
% unfilo d'olio. Unite la 


zucca, rosolate, aggiungete 
i funghi, sale, pepe e 
cuocete finché il liquido 
emesso è evaporato. 
Mescolate la besciamella 
con 2 cucchiai di 


. n ei 
Prepa razione |° 
£ =] 


| Tempo di cottura 


ul 
RENT A 


2 parmigiano. Stendetene 


un velo sul fondo di una 
pirofila imburrata e fate un 
primo strato di lasagne (se 
occorre, prima sbollentate). 
Proseguite con ragù, 
besciamella e parte del 
parmigiano rimasto. 
Coprite con altre lasagne, 
zucca e funghi, besciamella 
e parmigiano, procedendo 
con gli strati fino a esaurire 
gli ingredienti. Terminate 
con ragù, besciamella 

e parmigiano e infornate 
30 minuti a 200°. 


did dra. ld, 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE il pecorino e un bicchiere 
300gdipanecarasau* 400gdi è Circa d'olio. Scolate le 
crescenza * 400gdifagiolini»4 © Patate, schiacciatele 
patate + ] spicchio d'aglio» 80gdi #* © mescolatele con la 


} foglie di basilico * 80 g di pinoli “ crescenzae un filo d'olio. 
i ]00gdigrana padano grattugiato Regolate di sale e pepate. 
50 g di pecorino grattugiato \ Scaldateinuntegame23 
Pangrattato * Brodo vegetale dita di brodo e bagnatevi 
Burro * Olio extravergine d'oliva velocemente i fogli di pane 
Sale e pepe carasau, uno per volta, 
trasferendoli in una pirofila la 
ondate i fagiolini e imburrata alternati con il 
lessateli in acqua salata. mix di patate e crescenza, 
Scolateli con un mestolo i fagiolini e il pesto, 
forato e, nella stessa acqua, spolverizzando di 
lessate le patate, pelate pangrattato, fino a esaurire 


e tagliate a pezzi. Intanto, 
tostate in una padella 

# antiaderente 2/3 dei pinoli. 
Frullateli nel mixer con 

il basilico, l'aglio spellato 

e tritato, metà del grana, 


gli ingredienti. Terminate 
con pesto, fagiolini, il resto 
del grana mescolato con 
poco pangrattato e i pinoli 
rimasti. Infornate 30 
minuti a 190°. 


Preparazione 


N 


| Preparazione 


T1 


4 Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
Î 250 gdilasagne fresche pronte | 
300 g di polpa di agnello macinata {SW 
400 g di polpa di zucca * ] cipolla dan 
1 spicchio d'aglio * 400 g ; 
di polpa di pomodoro 
400 ml di yogurt * !/ cucchiaio 
di concentrato di pomodoro 
Origano secco * ] ciuffo di salvia 
] uovo * 70 g di pecorino 
grattugiato * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


22 GENTE 


ate appassire la cipolla 
e l'aglio, spellati e tritati, 
in una casseruola con un 
filo d'olio. Unite la carne, 
rosolatela, salate e pepate. 
Aggiungete la polpa di 
zucca a dadini e fate 
insaporire. Unite la polpa 
di pomodoro, un bicchiere 
di acqua calda e scioglietevi 
il concentrato. Mescolate, 
unite origano e salvia e 
cuocete 20 minuti. In una 


© diyogurte alternate le 


ciotola, mescolate lo yogurt |” $ 
con l'uovo, il pecorino e una 
macinata di pepe. Ungete 
d'olio una pirofila, mettete 
sul fondo un velo di mix 


lasagne (se necessario, 
prima sbollentate) con il 
sugo di agnello e zucca e 

la salsa allo yogurt rimasta. 
Terminate con uno strato 
di sugo e salsa. Infornate 
circa 25 minuti a 200°. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 g di lasagne verdi fresche 
pronte * 300 g di polpa di manzo 
macinata * ] carota * ] gambo 

. disedano | cipolla * 500 mldi 
passata di pomodoro * 100 gdi 
parmigiano reggiano grattugiato 
70 g di farina *11di latte * Noce 
moscata * 70 g di burro, più quello 
per la pirofila * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


Tempo di cottura 


n una casseruola fate 
rosolare la carne con un filo 


| d'olio. Aggiungete carota, 


sedano e cipolla, mondati e 
tritati, e fate dorare. Unite 
la polpa di pomodoro, sale, 
pepe e cuocete circa un'ora 
coperto e a fuoco dolce, 
bagnando se occorre con 
poca acqua. In un'altra 
casseruola, fate fondere 

il burro, versate la farina 

e mescolate velocemente 
per un paio di minuti. 


| Stemperate con il latte 


ì 


a filo, senza smettere 

di mescolare, e lasciate 
addensare la besciamella. 
Conditela con sale, pepe e 
noce moscata. Stendetene 
un velo sul fondo di una 
pirofila e alternatevi le 
lasagne (se occorre, prima 
sbollentate), il ragù, la 
besciamella e il parmigiano. 
Terminate con ragù, 
besciamella, parmigiano e 
infornate 30 minuti a 1809. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
250 g di lasagne verdi fresche 
pronte * 400 g di polpa di manzo 
macinata * 500 g di ricotta 

* 600 g di pomodori pelati * 

1 cipolla * ] mazzetto di basilico 

* 80 g di parmigiano reggiano 
grattugiato * Burro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


In una casseruola, dorate 
la cipolla, spellata e tritata, 
con un filo d'olio. 
Aggiungete la carne e 
rosolatela. Unite i pelati 
tagliuzzati, il basilico 
spezzettato, sale, pepe e 
cuocete 30 minuti coperto. 
Lavorate la ricotta con 
metà del parmigiano, pepe 


Verdi con carne 
| e ricotta 


Preparazione 
25 minuti 
Tempo di cottura 
1 ora e 10 minuti 


e un filo d'olio. Imburrate 

una pirofila, stendete sul 
fondo un velo di ricotta e 
alternate lasagne (se 

occorre, prima sbollentate), 
ragù e la ricotta rimasta. 
Terminate con ragù, ricotta 

e il parmigiano rimasto. 
Infornate 30 minuti a 180°. | 
Guarnite con basilico fresco. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 g di lasagne verdi fresche 
pronte * 150 g di caprino * 150 g 
di taleggio * 40 g di grana padano 
grattugiato * 200 g di prosciutto 
cotto *500 ml di besciamella * 

1 mazzetto di timo * Burro 


Ai formaggi 
e prosciutto 


Preparazione 
20 minuti 


Dividete il prosciutto 

a pezzetti, il caprino a 
ciuffetti e il taleggio 

a dadini. Stendete un velo 
di besciamella sul fondo 

di una pirofila imburrata 

e alternate le lasagne (se 
occorre, prima sbollentate), 
la besciamella rimasta, il 


prosciutto, il taleggio, il 
caprino e alcune foglioline 
di timo. Proseguite gli 
strati fini a esaurire gli 
ingredienti, terminando 
con la besciamella, il grana, 
fiocchetti di burro 

e foglioline di timo. 
Infornate 30 minuti a 180°. 


LASAGNE 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 g di lasagne fresche pronte 

1 kg di spinaci * 2 scalogni 

400 g di mais in scatola * 400 g 
di polpa di pomodoro * 500 ml di 
besciamella * 80 g di parmigiano 
reggiano grattugiato * Burro 
Sale e pepe 


essate gli spinaci in poca 
acqua bollente salata, 
scolateli, strizzateli bene e 
tagliuzzateli. In una padella 
fate appassire lo scalogno, 
spellato e tritato, con una 
noce di burro. Unite il mais, 
gli spinaci e lasciate 
insaporire 5 minuti. 


Regolate di sale e pepe. 
Trasferite spinaci e mais 

in una ciotola e mescolateli 
con 2/3 della besciamella. 
Imburrate una pirofila, 
coprite il fondo con un velo 
di verdure e alternate le 
lasagne (se occorre, prima 
sbollentate), il resto delle 
verdure, la polpa di 
pomodoro e il parmigiano. 
Proseguite fino a esaurire 
gli ingredienti terminando 
con pomodoro, la 
besciamella rimasta, 
parmigiano e fiocchetti 

di burro. Infornate per 
circa 25 minuti a 180°. 


“= *’ 


Ù [19 


Preparazione | 


4 


Tempo di cottura 


»”. 


peetgr > | lap ®, 


$ INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 g di lasagne fresche pronte 
400 g di polpa di manzo macinata 
2 zucchine * ] cipolla * 600 g 
di polpa di pomodoro * 30 gdi 
mandorle a lamelle * 400 g di 
besciamella * 100 g di gruyère 
grattugiato * Burro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


n una casseruola, fate 
appassire con un filo d'olio 


la cipolla, spellata e tritata. 
Unite la carne e rosolate. 
Versate il pomodoro, 
salate, pepate e proseguite 
la cottura per 30 minuti. 
Lavate le zucchine e 
scottatele pochi minuti 

in acqua bollente salata. 
Scolatele, fatele intiepidire 
e tagliatele a fette sottili 
per il lungo. Stendete un 
velo di besciamella sul 


Preparazione 
I 
Tempo di cottura 


8 fondo diuna pirofila 


imburrata e alternate le 
lasagne (se occorre, prima 
sbollentate), la besciamella 
rimasta, il ragù, le zucchine 
e il gruyère. Proseguite 


* conglistrati fino a esaurire 


gli ingredienti, terminando 
con besciamella, gruyère, 
mandorle e fiocchetti di 
burro. Infornate per circa 
25 minuti a 1809. 


r-G9* = 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
8 filetti di sgombro * 4 cucchiai di 
senape * 2 cucchiai di pangrattato 
+] mazzetto di timo * 100 ml di 

vino bianco * Burro * Sale e pepe 


28 GENTE 


Preparazione 


Tempo di cottura 


_ 


Private i filetti di eventuali fiocchetti di burro 
lische, poi salate e pepate e foglioline di timo, 

. la polpa. Imburrate una poi spolverizzate con il 
pirofila, disponetevi i filetti Lena pangrattato. Infornate 
con la pelle verso l'alto, | i filetti per circa 15 minuti 
spennellateli con la senape a 180°. Togliete dal forno, 
e pepateli. Irrorate con guarnite con rametti di 


il vino, cospargete con timo fresco e servite. 


Preparazione 


Tempo di cottura 


n 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 sgombri puliti * 150 g di ceci 
lessati * 4 rape bianche 
2 finocchi * 4 carote * ] cipolla 

1 spicchio d'aglio * 2 fondi di 
carciofo surgelati * 30 g di zenzero 
fresco * !/ cucchiaio di concentrato 
di pomodoro * ] bustina 
di zafferano * Peperoncino in 
polvere * 1 ciuffo di coriandolo 
o prezzemolo * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


rivate gli sgombri delle 
teste e delle spine più 
evidenti, ma lasciando la 
lisca centrale, poi tagliateli 
a pezzi. Mondate e riducete 
a spicchi le rape e i finocchi. 
Raschiate e tagliate a filetti 
le carote. Sbucciate e 
affettate la cipolla. Pelate 
e grattugiate lo zenzero. 


Spellate l'aglio, tritatelo 

e fatelo appassire in un 
tegame con la cipolla, 

lo zenzero e un filo d'olio. 
Unite le verdure preparate, 
i carciofi a spicchi e fate 
insaporire. Aggiungete 
peperoncino a piacere, 
versate un bicchiere 
d'acqua e scioglietevi e lo 
zafferano e il concentrato. 
Fate sobbollire 10 minuti. 
Unite i ceci e cuocete altri 5 
minuti. Distribuite 

gli ortaggi in 4 piccole 
tajine o cocotte individuali, 
adagiatevi i trancetti di 
sgombro, salati e pepati, 
coriandolo o prezzemolo 
tritato e coprite. Infornate 
per circa 15 minuti a 170°. 
Guarnite con coriandolo 

o prezzemolo fresco. 


Lb 


SGOMBRO 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
180 g di filetti di sgombro sott'olio 
* 150 gdi broccoli a cimette * 

3 uova * 150 g di farina * 


300 ml latte + 100 g di parmigiano 


reggiano grattugiato * Burro 
* Sale e pepe 


Lavate i broccoli, lessateli 
5 minuti in acqua bollente 
salata e scolateli. 
Tamponate gli sgombri 
con carta da cucina e 
disponeteli sul fondo di 
una pirofila imburrata, 
insieme ai broccoli. In una 
terrina, sbattete le uova 


rr oi 


con il latte e il parmigiano. 
Sempre mescolando, 
unite poco a poco la farina 
setacciata. Salate, pepate 
e versate la pastella nello 
stampo. Cospargete 

con fiocchetti di burro 

e infornate il clafoutis 

per 25-30 minuti a 180°. 


Preparazione 


È ni UTI 
Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE presa di sale. Prelevate il sgombro e spezzettateli in 


400 gdifiletti di sgombro sott'olio composto a cucchiaiate e, una terrina. Tagliate a metà 
lavocado * 5 pomodori secchi su una placca rivestita di l'avocado, eliminate il 
"2 albumi + 70-80 gdi farina + carta da forno bagnata e nocciolo, ricavate la polpa 
1 ciuffo di prezzemolo *1 limone + strizzata, formate tanti e riducetela a dadini. 
Burro * Olio extravergine d'oliva dischi sottili e distanziati, Mettetela nella terrina 
+ Sale e pepe allargandoli con il dorso del e spruzzate con il succo 
cucchiaio. Infornate circa 10 del limone. Tagliate a 


Pesate gli albumi: saranno minuti a 180°. Sfornate e, pezzetti i pomodori secchi 
circa 70-80 g. Fate fondere finché i dischi sono ancora e aggiungeteli al resto 

la stessa quantità di burro caldi e morbidi, sistemateli degli ingredienti insieme 

e lasciate intiepidire. In una a cavallo di un mattarello al prezzemolo tritato. 
terrina, mescolate con una o di un bicchiere, per Condite con olio e pepe 
frusta elettrica gli albumi ottenere una forma a U. e farcite le cialde. Guarnite 
con lo stesso peso di Lasciate raffreddare. a piacere con prezzemolo 
farina, il burro fuso e una Sgocciolate i filetti di fresco e servite. 


SGOMBRO 


32 GENTE 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
400 g di piccoli sgombri puliti 
2 carote * 2 zucchine * 4 scalogni 

] limone * 200 ml di vino bianco 

2 foglie di alloro * 1 mazzetto | 
di timo * Aceto bianco * Olio | 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


ondate e tagliate a filetti 
sottili le carote, le zucchine 
e gli scalogni. Metteteli in 


una casseruola con il vino, 
un filo d'olio, l'alloro, il 
timo, sale e pepe. Portate a 
bollore e cuocete 5 minuti a 
fuoco dolce. Intanto private 
gli sgombri delle teste e 
delle spine più evidenti, 
lasciando le lische centrali. 
Metteteli in una pirofila 
oliata, unite il limone lavato 
e tagliato a rondelle e 


Tempo di cottura 


Preparazione 


coprite con la marinata 

di verdure. Infornate circa 
15 minuti a 210°. Fate 
intiepidire, condite con un 
giro di aceto e distribuite la 
preparazione in vasetti a 
chiusura ermetica. Colmate 
con la marinata, chiudete i 
vasetti, fate raffreddare e 
passate in frigo 2-3 ore (si 
conservano una settimana). 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
400gdifiletti disgombro * 500 g 
di patate viola * 500 g di funghi 
champignon * ] porro * 2 cipollotti 
*] spicchio d'aglio * ] bicchiere di 
vino bianco * ] cucchiaino di curry 
*] limone *] ciuffo di prezzemolo 
* 2 cucchiai di farina * Burro 

i *Salee pepe 


Preparazione 
20 minuti 


ms 


re 


\ Tempo di cottura |. 
45 minuti 


Private i filetti di sgombro 
di eventuali lische e 
tagliateli ognuno in 2-3 
pezzi. Mondate e affettate 
a rondelle i cipollotti e 

il porro. Fateli appassire 

in una casseruola con 

una noce di burro e l'aglio, 
spellato e tritato. 
Spolverizzate con la farina 
e il curry, mescolate 
velocemente e fate tostare 
per un paio di minuti. Unite 
i funghi puliti e affettati, 


fate insaporire, sfumate 
con il vino, versate 500 ml 
d'acqua, salate, pepate 

e aggiungete le patate, 
pelate e tagliate a tocchi. 
Portate a bollore e cuocete 
a fuoco moderato per circa 
20 minuti. Aggiungete i 
filetti di pesce, salati e 
pepati, e proseguite la 
cottura altri 10 minuti. 
Unite il succo del limone, 

il prezzemolo tritato 

e servite la zuppetta. 


sla? 


SGOMBRO 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
300 gdifiletti sgombro *100 gdi 
panna acida o yogurt * ] cucchiaio 
di senape * ‘2 bicchiere di vino 
bianco * 2 cucchiai di capperi 
sott'aceto * 4 frutti del cappero 
sott'aceto * ] ciuffo di prezzemolo 
* 2 cucchiai di semi misti (lino, 
girasole) * 700 ml di brodo di 
pesce o vegetale * Sale e pepe 


Private i filetti di sgombro 
di eventuali lische. 
Lessateli 8-10 minuti a 
fuoco dolcissimo in una 
casseruola con il brodo e 

il vino. Spegnete e fateli 
raffreddare nel liquido di 
cottura. Scolateli, privateli 
della pelle e spezzettateli in 
una ciotola. Unite la panna 


eli lu | 


acida (o lo yogurt), la 
senape, il prezzemolo e 

i capperi tritati. Regolate 

di sale e pepate. Mescolate 
e distribuite la rillette in 
una ciotola o in 4 ciotoline 
individuali. Cospargete 

con i semi di lino e girasole, 
guarnite con i frutti del 
cappero e servite. 


iS 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE ta 
8 filetti di sgombro * 150 g di 
funghi misti * 2 carote * ] cipolla 
] porro * 2 spicchi d'aglio 
l arancia * ] limone * 3 chiodi 
di garofano * ] mazzetto di timo 
Farina * 120 ml di vino bianco 
120 ml di aceto bianco * Olio 
extravergine d'oliva *Sale e pepe 


ondate i funghi tagliando 
a pezzetti i più grandi. 
Raschiate le carote, pulite il 
porro, sbucciate la cipolla e ; 


FR 


DI 
fr 


Preparazione 


I Tempo di cottura 


affettateli. Lavate l'arancia 
e ricavate la scorza a 
strisce. Sciacquate e 
affettate il limone. Private 
i filetti di sgombro di 
eventuali lische, infarinateli 
e dorateli da entrambi i lati 
in una padella, con un dito 
di olio caldo. Scolateli su 
carta da cucina, salateli e 
pepateli. Pulite la padella, 
versate un filo di olio nuovo 
e fate saltare i funghi, le 
carote, la cipolla e il porro 


‘ 


. . . . . DI n 
il timo, l'alloro, i chiodi di Mii, 
H 4 e" 
garofano, le scorzette di pra=s*% 
arancia e le fette di imone. {| 


Versate il vino, l'aceto, 320 
ml d'acqua e fate sobbollire .. 
5 minuti. Immergete nel 

liquido i filetti di sgombro 

e cuocete per altri 2-3 

minuti. Spegnete, fate : 
raffreddare, trasferite in 
una pirofila, coprite e fate 
riposare in frigo un giorno R- 
prima di servire. 


” 
. 
» 
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SGOMBRO 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
6 uova * 100 g di filetti di ssombro 
sott'olio * 80 g di tonno sott'olio 

] melanzana lunga * 2 peperone 
rosso * !/2 peperone giallo arrostito 
a striscioline * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


ondate i peperoni, 
conditeli in una teglia con 
olio e sale e arrostiteli 20 
minuti a 210°, poi tagliateli 
a pezzi. Sciacquate la 
melanzana, affettatela a 
rondelle, friggetele in una 
padella con un filo d’olio e 
salatele. Sbattete le uova in 
una ciotola, unite sgombro 


Preparazione 


Tempo di cottura 


e tonno sminuzzati, 
regolate di sale e pepate. 
Pulite la padella, scaldatevi 
un filo d'olio nuovo, versate 
il composto di uova, unite 
le verdure e portate su 
fuoco vivo. Mettete il 
coperchio e cuocete 

10-15 minuti, finché 

le uova sono rassodate. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
] rotolo di pasta per pizza pronta 
rettangolare * 8 filetti di sgombro 

3 pomodori * ] rametto di 
rosmarino * ] cucchiaino di semi 
di finocchio * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe. 


Dividete la pasta in 4 
rettangoli, disponeteli su 


vi 


Preparazione 


| Tempo di cottura | 
, È 


W 


con 3-4 cucchiai d'olio, 

sale e pepe. Distribuite i 
pomodori sui rettangoli di 
pasta e spennellateli con 
parte dell'olio aromatico. 
Coprite con i filetti di 
sgombro, lasciando la pelle 
verso l'alto, e spennellate 
con l'olio rimasto. Infornate 
20-25 minuti a 200°. 


una placca rivestita di carta 
da forno e bucherellateli. 
Private i filetti di sgombro 
di eventuali lische. Lavate 
e affettate i pomodori. 
Tritate gli aghi del 
rosmarino, pestate nel 
mortaio un cucchiaino 
sf; di semi di finocchio e 
mescolateli in una ciotolina 


DU 


i _* 


in cucina | 


 SPINAC 
Semaforo. verde 


alla fantasi 


Preparazione dai L 
Tempo di cottura PS 


B 


Spolverizzate la farina 
continuando a mescolare, 
stemperate con il brodo 
caldo, unite le erbe, portate 
i abollore e cuocete 15-20 


| INGREDIENTI PER 4 PERSONE pesciolini. Allineateli su 
] rotolo di pasta sfoglia pronta una placca rivestita di carta 
500 gi spinaci *1 cipolla da forno. Sbattete il tuorlo 
1 spicchio d'aglio *100 ml di panna con un cucchiaio d'acqua, 
fresca * ] mazzetto di erbe miste spennellate i pesciolini, 


(timo, alloro, gambi prezzemolo) cospargeteli di semi di minuti. Eliminate le erbe e 
11 dibrodo di pollo #1 cucchiaio finocchio e infornate frullate con un mixer a 

disemidifinoechioasltuorlo 15-20 minuti a 220°. Fate immersione. Riportate a 

leucchisiodi farina #Noce raffreddare. Lavate gli bollore, versate la panna e 

moscata * Burro * Sale e pepe spinaci. Spellate e tritate tenete sul fuoco ancora 2-3 

cipolla e aglio. Fateli dorare minuti. Regolate di sale 

rotolate la sfoglia e, in un tegame con una noce e insaporite con pepe e 

con uno stampino o un burro, unite gli spinaci e noce moscata. Servite 

coltellino, ritagliate tanti 


fateli appassire rigirando. con i pesciolini di sfoglia. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
] rotolo di pasta per pizza pronta 
rettangolare * 150 g di spinacini 
novelli * 150 g di pomodorini 
datterini * 100 g di mozzarella per 
pizza * ] ciuffo di basilico * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Preparazione 


Tempo di cottura 


rotolate la pasta per pizza 
e distribuitevi la mozzarella 
tritata. Unite gli spinacini, 
lavati e asciugati bene, 
e i pomodorini, sciacquati 
e divisi a metà. Condite con 
sale, pepe e qualche foglia 
di basilico spezzettata. 
Arrotolate l'impasto dal 


lato lungo e tagliatelo 

a fette larghe circa 2 cm. 
Posizionate le girelle su 
una teglia rivestita di carta 
da forno e appiattitele 
delicatamente con le mani. 
Irrorate d'olio e infornate 
20-25 minuti a 200° finché 
le girelle risultano dorate. 


SPINACI * 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
320 g di pasta corta * 120 g di 
spinaci * 100 gdi ricotta * 100 g 
di mozzarella * ] spicchio d'aglio 
*] ciuffo di salvia * Burro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Tagliate la mozzarella a 
dadini e fateli asciugare 
stesi su carta da cucina. 
Tritate 2-3 foglie di salvia 
e l'aglio spellato. Fateli 


15 minuti 


Tempo di cottura. 
40 minuti 


Pasta al forno 
alla mozzarella 


Preparazione 


rosolare in un tegame con 
una noce di burro e un filo 
d'olio. Unite gli spinaci, 
lavati e sminuzzati, 
mescolate e fateli appassire 
a fuoco dolce. Intanto, 
lessate la pasta in acqua 
bollente salata. In una 
terrina, lavorate la ricotta 
con sale, pepe, un filo d’olio 
e 1-2 cucchiai di acqua di 
cottura della pasta. Scolate 


la pasta al dente e 
ripassatela nella padella 
con gli spinaci. Trasferitela 
nella terrina con la ricotta, 
mescolate e unite la 
mozzarella. Versate la 
pasta in una pirofila 
imburrata, cospargete con 
qualche fiocchetto di burro 
e infornate per circa 15 
minuti a 200°. Servite 

a piacere con salvia fresca. 


è HE 
n x. 
E \ 
e O Ei 


O) nl 


{ 


Preparazione 


Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

280 gdifarina, più quella perla 

lavorazione * 30 g di spinaci 

] patata bollita * 250 gdi ricotta 
60 gdi parmigiano reggiano 

grattugiato * Noce moscata * Olio 

extravergine d'oliva * Sale e pepe 


rullate nel mixer gli spinaci 
lavati con 70 ml di acqua, per 
ottenere un composto liscio. 
Mescolate in una ciotola la 


' farina conuna presa di sale, 


formate la fontana e versate 
circa 60 ml di frullato (potete 
usare il resto per una salsa) e | 
60 ml di acqua calda, poco 
alla volta, rigirando con un I 
cucchiaio finché l'impasto 
inizia a legarsi. Unite se 
occorre altra acqua calda A 
lavorando con le mani per 
ottenere un impasto liscio. IR 
Formate una palla e fatela tes) 
riposare 2 ore avvolta in if 
pellicola unta d'olio. Lessate ‘| 
la patata sbucciata, il 
schiacciatela e mescolatela 
con ricotta e parmigiano. 
Insaporite con pepe e noce 
moscata e regolate di sale. 
Riprendete l'impasto, 
staccatene un pezzetto, 
formate un filoncino spesso 2 
dita, tagliatelo a fette spesse | | | 
un cme, con un piccolo i | 7 
mattarello, appiattitele sul ' 
piano unto d'olio per ottenere {| 
dischi di8-10 cmdi diametro. Î{\{ 
Farciteli man mano con il ANO 
ripieno, inumidite i bordi, Eu 
chiudete a mezzaluna e gi 
sigillate. Scaldate un filo d'olio i\ n: 
in una larga padella Du 
antiaderente, disponete i Ri | 
dumpling in un solo strato (se a ti 
occorre, cuoceteli in 2 riprese) \\ Ul" 
e fateli rosolare 2-3 minuti. L | 
Versate un bicchiere d'acqua, Î 
mettete il coperchio e cuocete | | 
altri 6-7 minuti. Uri 
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SPINACI 


Piccoli flan 
ai gamberetti 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 
40 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
250 g di gamberetti sgusciati * 
200 g di spinaci * 4 uova * ] ciuffo 
di prezzemolo * ] mazzetto di 
aneto * ] mazzetto di erba cipollina 
* ] cucchiaio di panna fresca * 

. Burro* Olio extravergine d'oliva 


__ *Saleepepe 
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Private i gamberetti del filo 
nero e sciacquateli. Lavate 
gli spinaci, tritateli 
grossolanamente e fateli 
saltare in una padella con 
un filo d'olio, sale e pepe. 
Aggiungete le erbe tritate 
e proseguite la cottura 2 
minuti. Unite i gamberetti, 
mescolate un minuto e 
spegnete. Fate intiepidire. 


In una ciotola, sbattete 

le uova con la panna, sale 
e pepe. Unite spinaci 

e gamberetti. Imburrate 
4 pirofiline da forno e 
dividetevi la preparazione. 
Sistemate le pirofiline in 
una teglia, versate sul 
fondo 3-4 dita d'acqua e 
cuocete i flan a bagnomaria 
30 minuti in forno a 150°. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
300 g di spinaci *] carota * 

1 gambo di sedano * ] cipolla * 

6 ali di pollo * 3 uova * 6 cucchiai 
di pangrattato * 3 cucchiai di 

> parmigiano reggiano grattugiato 
*] ciuffo di prezzemolo * ] foglia 
di alloro * 3 chiodi di garofano 

* Farina * Sale e pepe 


i Mettete in una casseruola 
le ali di pollo con la carota 

| raschiata, il sedano pulito, 
la cipolla sbucciata, l'alloro, 
| ilprezzemolo e i chiodi di 


garofano. Unite un litro 
d'acqua, portate a bollore 
e cuocete a fuoco dolce 
per circa un'ora. Spegnete, 
salate e filtrate. Nel 
frattempo, fate appassire 
gli spinaci in un dito di 
acqua salata, scolateli, 
strizzateli bene e tritateli. 
Sbattete le uova in una 
ciotola, unite metà del 
parmigiano, gli spinaci, 
circa un cucchiaio di farina 
setacciata e mescolate fino 
a ottenere un composto 


Passatelli verdi 
in brodo 


Preparazione È 
20 minuti 


Tempo di cottura 


1ora e 15 minuti 


i omogeneo. Regolate di 


sale e pepate. Riportate 
a leggero bollore il brodo. 
Passate il composto 
nell'apposito attrezzo 

(o allo schiacciapatate), 
posizionato sulla pentola 
del brodo, per formare 
lunghi vermicelli, da 
tagliare via via con la lama 
di un coltello, facendoli 
cadere nella casseruola. 
Cuoceteli finché salgono 
a galla e serviteli con il 
parmigiano rimasto. 


SPINACI 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

2 petti di pollo * 500 g di spinaci 
80 g di spinacini novelli 

100 g di mozzarella * ] uovo 
Pangrattato * Burro * Olio 

extravergine d'oliva * Sale e pepe 


agliate la mozzarella a 
dadini e fateli asciugare 
stesi su carta da cucina. 
Lavate gli spinaci, metteteli 
in un tegame con 2 dita 
di acqua salata, coprite 
e lasciateli appassire. 
Scolateli, strizzateli e fateli 
raffreddare. Private i petti 
di pollo di ossicini e 
cartilagini e tagliateli 
ognuno in 2 filetti. Con un 
coltello affilato, incidete 
ogni filetti da un lato lungo, 
a metà dello spessore, 
per ottenere una tasca. 
Sminuzzate gli spinaci 


cotti, mescolateli con la 
mozzarella, regolate di sale 
e pepate. Farcite le tasche e 
chiudetele ognuna con 1-2 
stecchini. Sbattete l'uovo 
in una ciotola e allargate 
abbondante pangrattato in 
un piatto. Passate i filetti 
farciti nell'uovo sbattuto e 
nel pangrattato, premendo 
bene con le mani per far 
aderire il rivestimento. 
Dorate i filetti in una 
padella con una noce 

di burro e un generoso 

filo d'olio, da entrambe 

le parti, per circa 15 minuti. 
Scolateli su carta da cucina, 
salateli, pepateli e serviteli 
con gli spinacini, lavati 

e conditi con olio e sale. 


Preparazione 


Tempo di cottura 


Preparazione 


Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE con una noce di burro. M Mescolate porri e spinaci. | 


T rotolo di pasta brisée pronta Regolate di sale, pepate 13 Rivestite con la pasta 
200 g di caprino semistagionato e tenete da parte. brisée uno stampo da 

400 gdi spinaci +1 porro Nella stessa padella, fate crostata imburrato, 
Burro * Sale e pepe appassire i porri, mondati bucherellate il fondo e 

e affettati a rondelle, con distribuite il mix di spinaci 

ate appassire gli spinaci in poco altro burro, un filo e porri. Coprite con il 
un tegame con poca acqua d'acqua, sale e pepe finché caprino tagliato a rondelle 
salata, scolateli, strizzateli le rondelle sono morbide e infornate la crostata circa 
e ripassateli in una padella e il fondo è asciutto. 25 minuti a 180°. 
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SPINACI 


Preparazione 


Tempo di cottura 


2/3 nel mixer con la panna, 
50 g di parmigiano e il 
burro fuso. Regolate di 
sale, insaporite con pepe 
e noce moscata e versate 
la crema in una terrina. 
Lavate gli spinaci e fateli 
saltare in un tegame, 

con una noce di burro, per 
5 minuti. Salate e pepate. 
Nel frattempo, portate a 
bollore abbondante acqua 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

350 gditagliolini paglia e fieno 

500 gdi spinaci * 150 g di pinoli 
200 ml di panna fresca * 70 g di 

parmigiano reggiano grattugiato 

1 ciuffo di basilico * Noce moscata 
Burro * Sale e pepe 


ate fondere 50 g di burro 
in un pentolino. Tostate 
i pinoli in una padella 
antiaderente. Frullatene 
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salata e lessatevi i 
tagliolini. Stemperate la i 


_ cremadi pinoli con 1-2 


cucchiai di acqua di cottura 
della pasta. Scolate i 
tagliolini, trasferiteli 

nella terrina e mescolate. 
Serviteli con gli spinaci, 

il basilico tagliato a filetti, 
qualche ciuffo fresco, 

i pinoli rimasti e il resto 
del parmigiano a parte. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
150 g di salmone affumicato * 400 
gdi spinaci *] scalogno * 100 gdi 
farina * 2 uova * 200 ml di latte * 
200 ml di panna fresca * 200 g di 
provola * 200 g di besciamella * 
40 g di grana padano grattugiato * 


] mazzetto di aneto * ] mazzetto di 
erba cipollina * Burro * Sale e pepe 


In una ciotola, sbattete 2 uova 
con una frusta a mano. Unite 
la farina setacciata e un 
pizzico di sale, diluite con il 
latte, aggiungete una grossa 


Crespelle 


noce di burro fusa e 
amalgamate per ottenere una 
pastella liscia. Coprite e fate 
riposare 30 minuti in frigo. 
Cuocete la pastella un 
mestolino per volta in una 
padella antiaderente, dorando 
le crespelle un minuto per 
lato. Tenetele da parte, 
impilate in un piatto. Lavate 
gli spinaci e fateli appassire in 
un tegame con una noce di 
burro. Tagliate a pezzetti il 
salmone e la provola e uniteli 
agli spinaci tiepidi. Spellate e 


al salmone 


30 minuti 


40 minuti 


Preparazione 


Tempo di cottura 


, 


tritate lo scalogno e doratelo 
in una padellina con una noce 
di burro. In una terrina, 
mescolate le uova rimaste e la 
panna con l'aneto e l'erba 
cipollina tritati. Unite il mix di 
provola, salmone e spinaci, 
regolate di sale e pepate. 
Distribuite questo composto 
sulle crespelle, arrotolatele e 
allineatele in una pirofila 
imburrata. Coprite con la 
besciamella, il grana, 
fiocchetti di burro e infornate 
10 minuti a 200°. 


| 


Preparazione 


«@ Tempo di cottura si od 
af 


dorare in una padella con | Lessate gli spaghetti in 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE Ì x 
320 gdi spaghetti * 300 gdi un filo d'olio e una noce abbondante acqua salata, 
spinaci * 250 g di pancetta a dadini di burro. Lavate gli spinaci, i scolateli e trasferiteli nella 


1 scalogno * ] spicchio d'aglio 
100 ml di panna fresca * 40 g 
di parmigiano reggiano grattugiato 
Burro * Olio extravergine d'oliva 
Sale e pepe 


fateli saltare nel soffritto. Unite la pancetta e fate 
Unite la panna e lasciate insaporire qualche istante, 
sobbollire 10 minuti a mescolando. Pepate 
fuoco dolce. Intanto, e servite con il parmigiano 
rosolate la pancetta in fam grattugiato decorando, 

un padellino antiaderente, a piacere, con foglie tenere 
finché diventa croccante. di spinaci freschi. 


asciugateli bene, tritateli e 4 padella con gli spinaci. 


bucciate e tritate lo 
scalogno e l'aglio. Fateli 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
500 gdi tofu *500 g di spinaci 

1 cipollotto * ] spicchio d'aglio 
3 cm di zenzero fresco * 2 cucchiai 
di salsa di soia * ] cucchiaio di semi 


di sesamo tostati * Olio di semi 
di arachidi 


bucciate e tritate l'aglio. 
Pelate e grattugiate lo 
zenzero. Lavate e 
spezzettate gli spinaci. 
Mondate e affettate il 


cipollotto, compresa la 
parte verde più tenera. 
Tamponate il tofu con carta 
da cucina e tagliatelo a dadi 
di circa 2 cm. Scaldate un 
filo d'olio inun woko in 
una padella ampia, a fuoco 
vivo. Unite il tofu e rosolate 
5 minuti, girando di tanto 
in tanto i dadi con una 
paletta. Bagnate con metà 
soia, rigirate e tenete da 
parte. Nello stesso tegame, 


versate un filo d'olio e 
dorate aglio e zenzero per 
un minuto. Aggiungete il 
cipollotto, gli spinaci e la 
salsa di soia rimasta. Fate 
saltare a fuoco vivo qualche 
istante, finché gli spinaci 
iniziano a intenerirsi. 
Riunite il tofu, continuate 
a mescolare qualche 
istante, spolverizzate con 
i semi di sesamo e servite, 
a piacere con riso lessato. 


Preparazione 


Tempo di cottura 
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in cucina 


CROSTATE 


Un n goloso dessert 


per tutte le stagioni 
cr 


Preparazione 


Tempo di cottura 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
200 gdi farina * 150 g di burro, 
più quello per lo stampo * 270 g di 
zucchero * 150 ml di panna fresca 
1 cucchiai di miele * ] cucchiaino 
. diestrattodivaniglia* 1/0 gdi 
frutta secca mista sgusciata (noci, 


| diestratto di vaniglia * Cannella 
in polvere * Noce moscata * Sale 


la farina con 2 cucchiai di 
zucchero, una presa di 


noce moscata e un pizzico 


nocciole, noci pecan) * ] cucchiaino 


escolate nell'impastatrice 


cannella, una grattugiata di 


di sale. Unite 110 g di burro lea) Nel frattempo, sciogliete 


a dadini e lavorate fino 

a ottenere un composto 
sabbioso. Aggiungete la 
vaniglia, 3 cucchiai di acqua 
ghiacciata e lavorate ancora 


—_ qualche istante per 
| compattare l'impasto. 


Formate un panetto, 
avvolgetelo in pellicola 

e passate un'ora in frigo. 
Stendetelo in uno stampo 
imburrato, bucherellate il 
fondo, coprite con carta da 
forno e legumi secchi e 


cuocete 20 minuti a 180°. 


RO PA INIRDANtA 


| 
MAI il RIM i 


lo zucchero rimasto in 

una casseruola con 60 ml 
d'acqua fino a ottenere un 
caramello ambrato. Fuori 
dal fuoco, unite con cautela 
la panna (fate attenzione 
agli schizzi), il miele, 

il burro rimasto a pezzetti, 
le noci e le nocciole 
spezzettate in modo 
grossolano. Versate il 
composto nel guscio di 
pasta, dopo aver eliminato 
legumi e carta, e rimettete 
20 minuti in forno a 20009. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE minuti. Sfornate, sformate, crema con una frusta 


1 panetto di pasta frolla pronta * eliminate legumi e carta a mano, cucendola a 

2 limoni * 4 tuorli * 150 g di burro, e fate raffreddare. Lavate bagnomaria finché si 

più quello per lo stampo * 120 g i limoni, ricavate la scorza & addensa e vela il dorso 

di zucchero * Farina di mezzo a filetti, poi del cucchiaio. Trasferitela 


in una ciotola pulita, coprite 
i con pellicola a contatto, 
fate raffreddare e trasferite 
in frigo 1-2 ore. Versate 

la crema sulla base di frolla 
e livellatela con il dorso 

di un cucchiaio. Cospargete Ì 
con i filetti di scorza, 

guarnite a piacere e servite. | 


grattugiate il resto delle 
scorze e spremete il succo. 
Versate succo e scorza 
grattugiata in una ciotola, 
ponetela su una casseruola 
con 3-4 dita di acqua calda 
e portate sul fuoco dolce. 
Unite i tuorli, lo zucchero, il 
burro a dadini e montate la 


tendete la pasta frolla sul 
piano infarinato e rivestite 
uno stampo da crostata, 
imburrato e infarinato. 
Bucherellate il fondo, 
coprite con carta da forno 
ue legumi secchi e mettete 

| in forno a 170° per circa 35 


TT x 


Preparazione 


e 


ì Tempo di cottura 
4 t — 


CROSTATE 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
] rotolo di pasta brisée pronta * 
80 g di cioccolato fondente * 70 g 
di zucchero semolato * 1 cucchiaio 
di cacao amaro * 45 g di amido 
di mais *500 ml di latte * 

I . 200gdilamponi * Zucchero 

P avelo * Farina * Burro 


Imburrate e infarinate 
e 4 stampini da crostatina, 

rivestiteli con la brisée, 

bucherellate il fondo 


e lamponi Sf 


. a ì 
Preparazione MEU 


di 25 minuti BEE 
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e infornate 15 minuti 
a 180°. In una casseruola, 
setacciate il cacao con 
l'amido, unite lo zucchero 
semolato, stemperate con 
il latte tiepido e portate 

a bollore, mescolando 
continuamente, cuocendo 
finché la crema si addensa. 
Togliete dal fuoco e unite 

il cioccolato tritato, 
amalgamandolo bene 
finché è sciolto. Lavate 


e asciugate i lamponi. 
Distribuitene metà sul 
fondo delle tortine, versate 
la crema al cioccolato e 
completate con i lamponi 
rimasti. Cospargete di 
zucchero a velo e rimettete 
in forno 15-20 minuti. 
Sfornate, lasciate riposare 
10 minuti, sformate 

le crostatine e fatele 
raffreddare del tutto 

prima di servirle. 


= 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
] panetto di pasta frolla pronta * 
4 fichi secchi *50 g di uvetta * 


"= 


Lai 


il cioccolato fondente a 


pezzetti. In una casseruola, | 


fate sciogliere lo zucchero 


' Di frutta secca 


Preparazione 


40 minuti 


21% con ganache 


goa 


Tempo di cottura 


1 ora 


sea 


ripieno e rimettete in forno 
altri 20 minuti. Sfornate 
e fate raffreddare. 


In una casseruola, fate 
fondere il cioccolato al 
latte, spezzettato, con 


con 60 ml d'acqua fino a 
ottenere un caramello 
ambrato. Fuori dal fuoco 


50 g di mandorle spellate * 50 gdi 
gherigli di noci * 150 g di cioccolato 


fondente * 200 g di cioccolato al 
latte * 80 g di cioccolato bianco 
* 250 g di zucchero * 350 ml 

di panna fresca * 2 cucchiai di 
burro, più quello per lo stampo 
* 2 bicchierini di brandy * Farina 


Mettete ammollo nel 
brandy, diluito con acqua, 
i fichi a pezzetti e l'uvetta. 
Tritate grossolanamente 
mandorle e noci. Scolate 
fichi e uvetta e mescolateli 
con le mandorle, le noci e 


unite con cautela 150 ml di 
panna (attenzione agli 
schizzi), ilburro a pezzetti 
e il mix di frutta secca. 
Stendete la pasta frolla 

in uno stampo da crostata, 
imburrato e infarinato. 
Bucherellate il fondo, 
copritelo con carta da forno 
e legumi secchi e infornate 
circa 20 minuti a 180°. 
Eliminate legumi e carta, 
distribuite sulla frolla il 


la panna rimasta. Lasciate 
intiepidire. Intanto, 
sciogliete a bagnomaria 

il cioccolato bianco e 
trasferitelo in una tasca da 
pasticciere con bocchetta 
sottile. Distribuite sulla 
crostata la ganache 


. dicioccolato al latte e 


decorate con il cioccolato 
bianco. Fate rassodare 
perfettamente la ganache 
prima di servire la crostata. 


TT 


. 


CROSTATE 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

1 rotolo di pasta brisée pronta * 

2 manghi * 2 frutti della passione 
100 g di burro * 70 g di zucchero 
Cannella in polvere 


Private i manghi dei noccioli, 
pelateli e tagliateli a fettine. 
Foderate uno stampo da 


crostata con la brisée, 
lasciata sulla sua carta, 
ripiegando i bordi per 
formare un cordoncino. 
Bucherellate il fondo 

e distribuite metà del burro 
a fiocchetti, metà dello 
zucchero e un pizzico di 
cannella. Coprite con le fette 


‘* Preparazione | 


Tempo di cottura 


| di mango, cospargete il 


resto del burro a fiocchetti, 
lo zucchero rimasto, altra 
cannella e infornate circa 
30 minuti a 180°. Sfornate 
e fate raffreddare. Ricavate 
la polpa dai frutti della 
passione, cospargetela 
sulla crostata e servite. 


Con confettura 


e lamponi 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura | 
| 30 minuti 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
1 panetto di pasta frolla pronta * 
200 g di confettura di lamponi 

* 250 g di lamponi * Gelatina 

per torte pronta 


Foderate uno stampo 
da crostata con la pasta, 


lasciandola sulla sua carta. 


Bucherellate il fondo, 
coprite con carta da forno 


e legumi secchi e cuocete 


per circa 20 minuti a 180°. 


Togliete carta e legumi e 
rimettete in forno per altri 
10 minuti. Sfornate e fate 
raffreddare. Lavate e 
asciugate i lamponi. 
Spalmate sul fondo della 
crostata la confettura, 
distribuite i lamponi e 


completate con la gelatina. 


CROSTATE 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1 rotolo di pasta brisée pronta * 

3 uova * 2 albumi * 280 g 

di zucchero * 2 limoni * 

150 g di burro, più quello per 

gli stampini * Farina 


Imburrate e infarinate 

4 stampini da crostatina, 
foderateli con la brisée, 
bucherellate il fondo, 
coprite con dischetti di 
carta da forno, legumi 
secchi e cuocete 10 minuti 
a 180°. Sfornate, eliminate 
carta e legumi e fate 
intiepidire. Intanto, lavate 
i limoni, grattugiate la 
scorza e spremete il succo. 
Mescolate in una terrina le 


uova intere con 150 g di 
zucchero, unite la scorza, il 
succo, il burro fuso e versate 
la crema sulle basi di brisée. 
Rimettete in forno per circa 
20 minuti. Sfornate e fate 
raffreddare. In una 
casseruola, mescolate lo 
zucchero rimasto con 200 
ml di acqua fino al bollore. 
In una ciotola, montate gli 
albumi versando a filo lo 
sciroppo caldo, lavorando 
fino a ottenere una meringa 
soda. Distribuitela sulle 
tortine e passatele per 
pochi minuti sotto il grill 
rovente, oppure dorate la 
meringa con un cannello 

a gas. Servite subito. 


Preparazione 
25 minuti 
Tempo di cottura 


MINUTI 


] rotolo di pasta brisée pronta 
500 gdi rabarbaro * 200 g 
di more * 80 g di zucchero 
Cannella in polvere * Zenzero 
in polvere * 50 g di farina di 
mandorle * ] uovo * Semi di 
sesamo * Farina 00 * Burro 


ondate il rabarbaro 
e tagliatelo a dadini. 
E w 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


Preparazione 4A 


Tempo di cottura 


Mescolateli in una ciotola 
con le more lavate, lo 
zucchero e un pizzico di 


Bucherellate il fondo, 
spolverizzatelo con la 
farina di mandorle e 


cannella e zenzero. Lasciate - ., distribuite il mix di frutta. 
riposare 15 minuti. Intanto, #44 Rimpastate i ritagli, 
stendete la pasta sul piano ‘ stendeteli, ricavate tante 


strisce e incrociatele sul 
ripieno. Spennellate con 
mm l'uovo sbattuto, cospargete 
2 di semi di sesamo e 


infarinato a circa 2mm 
di spessore. Foderatevi 
uno stampo, imburrato 
e cosparso di farina 00, 
rifilando l'eccesso. 
— 


14 
Preparazione 


” i si 
Pe | Tempo di cottura i 


n di 


e carta. Lavorate il burro e 
lo zucchero rimasti, unite 
l'estratto, il resto della 
farina di mandorle, l'uovo, 
la farina rimasta e rigirate. 


00, 150 g di burro a dadini, 
100 g di zucchero e un 
pizzico di sale per ottenere 
un composto sabbioso. 
Unite il tuorlo, compattate, 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
2 cachi mela * 160 g di farina 00, 

più quella per lo stampo * 230 g 

di farina di mandorle * 170 g di 

zucchero * 250 g di burro, più 


quello per lo stampo * 1 tuorlo avvolgete in pellicola e fate Versate la crema nello 
1 uovo * ] cucchiaino di estratto riposare 30 minuti in frigo. stampo e rimettete in 
di mandorla #1 cucchiaio di Foderate con la pasta uno forno 25 minuti. Sfornate 
mandorle a lamelle * 4 noci pecan stampo, imburrato e e fate raffreddare. Lavate 
1 cucchiaio di scorzette di arancia infarinato. Bucherellate i cachi, affettateli e 
candite * Sale il fondo, coprite con carta __J distribuiteli sulla crema. 
da forno, legumi secchi e Guarnite con le mandorle, 
Impastate 150 g di farina cuocete 20 minuti 180°. le noci spezzettate 


di mandorle, 150 g di farina Sfornate e levate legumi e le scorzette candite. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
250 gdifarina 1, più quella per lo 
stampo * 150 g di farina di nocciole 
* 120 gdi zucchero di canna * 150 
gdiburro, più quello per lo stampo 
* 2 uova * 250 g di confettura 

di frutti rossix ] limone * Cannella 
in polvere * Noce moscata * 

2 cucchiai di mandorle a lamelle 

* Zucchero a velo * Sale 


Lavate il limone e 
grattugiate la scorza. 
Mescolatela nel mixer 


con le farine, lo zucchero 
di canna, una presa di 
cannella, una grattugiata 
di noce moscata e un 
pizzico di sale. Unite il 
burro a dadini, lavorate 
per ottenere un composto 
sabbioso. Incorporate le 
uova compattate. Formate 
un panetto, avvolgetelo in 
pellicola e fate riposare 30 
minuti in frigo. Stendete 
l'impasto sul piano 
infarinato e rivestite uno 


stampo, imburrato 

e infarinato, rifilando 
l'eccesso. Bucherellate 

il fondo e versate la 
confettura. Rimpastate i 
ritagli, stendeteli, ricavate 
tante strisce e incrociatele 
sulla confettura. Infornate 
circa 45 minuti a 1809, 
unendo le lamelle di 
mandorle negli ultimi 

10 minuti. Sfornate e fate 
raffreddare. Spolverizzate 


di zucchero a velo e servite. 


30 minuti 


Tempo di cottura 


45 minuti 


GENTE 59 


CROSTATE 


(0 GENTE 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

] rotolo di pasta sfoglia pronta * 

2 mele * 200 g di caprino 
semistagionato * 100 g di pancetta 
a dadini* 3 uova * 150 ml di panna 
fresca * 100 ml di latte # 2 cucchiai 
di miele * 2 cucchiai di pinoli * 

] mazzetto di timo * Burro 

* Sale e pepe 


Pelate la mela, tagliatela 
a metà, eliminate i torsoli 
e riducetele a fettine. 
Rosolatele in una padella 


do 


con una noce di burro, sale 
e pepe. Unite un cucchiaio 
di miele, mescolate e 
spegnete. Rivestite uno 
stampo con la pasta sfoglia, 
lasciata sulla sua carta. 
Bucherellate il fondo, 
coprite con altra carta da 
forno, una manciata di 
legumi secchi e cuocete 10 
minuti a 180°, Tagliate il 
caprino a rondelle. Sfornate 
la sfoglia, eliminate legumi 
e carta e distribuite sul 


Preparazione 


Tempo di cottur 
i ninuti P 


Anas 1" 
7R- 


fondo le mele, la pancetta 
e metà delle rondelle di 
formaggio. Irrorate con 

il miele rimasto. In una 
ciotola, sbattete le uova 
con la panna, il latte, sale 
e pepe. Versate il composto 
nello stampo, adagiatevi 
le rondelle di caprino 
rimaste, cospargete 

con le foglioline del timo 

e rimettete in forno 30 
minuti. Servite la crostata, 
a piacere, calda o tiepida. 


n 


Alle arance 
bionde 


| Tempo di cottura 
45 minuti 1° 
a 


L È 


Sbattete in una ciotola le 
uova con lo zucchero. 
Aggiungete a filo 50 g 
di burro fuso, scorza, succo 
. e mescolate. Rivestite uno 
Lavate le arance, grattugiate SÒ stampo da crostata con la 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
] rotolo di pasta brisée pronta * 2 
arance bionde * 200 g di zucchero 
*100 gdi burro * 2 uova 


la scorza di una e brisée, lasciata sulla sua 
spremetene il succo. carta. Bucherellate il fondo 


e versate il composto di 
uova all'arancia. Tagliate 
l'arancia rimasta a rondelle 
sottilissime. Disponetele 
sulla crema e cospargete 
con il burro rimasto, 

a fiocchetti. Infornate 

circa 45 minuti a 1809. 
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HEARST. VIVERE MEGLIO 


O 


PEFC 


PEFC/18-32-94 


Chi cucina cose buone per gli amici, ama. 

Chi rispetta le tradizioni, ama. 

Chi sceglie per te Il Campese allevato all'aperto, 
ama ancora di più. 


Amadori. Gente che ama. 


Taleggio D.O.P. nasce quadrato ma è pronto 
a diventare come ti piace! Segui la tua creatività 
e il tuo appetito: provalo cremoso, filante, croccante, 
o così com'è, in purezza. 


Di 4 VIENIA 

Es Regione si è 

Bi Q ess frum. Ron SCOPRIRLO 
rat 


Fondo Europeo Agricolo per lo Sviluppo Rurale: l'Europa investe nelle zone rurali 
Attività promozionale cofinanziata con fondi comunitari dal PSR Lombardia 2014-2020 


